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Baccala al verde
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Attrezzatura: ciotola, pentola, padella, teglia

baccala e uningrediente molto utilizzato nella cucina ligure che ne e uno d

[

C

mag

gioriim

portatori dai

maridel nord. Questa ricetta di baccala con le patate e ottima sia come antipasto che come secondo.

Ingredienti

O

0o o o o o oo 4o o0 oo oo oo

1 kg di baccala
400 gr di patate
6 acciughe

12 olive

10 gr di capperi sotto sale

50 gr di pinoli
11dilatte
1/2 cipolla
1carota

sedano

aglio

olio extra vergine d'oliva

sale



Preparazione Baccald al verde

Passo 1.

Mettete il baccala in ammo

ammollato.

Passo 2.

| asciate riposare il baccala in una cioto

Passo 3.

Sbollentate e patate e tagliatele a fette.

Passo 4.

Preparate un soffritto con 2 spicchid'ag

O

olive tagliate a pezzetti e le acciughe.

Passo 5.

Unite il bacca

ventina di minuti.

Passo 6.

Mettete le patate tagliate a fette nel fondo di una teg

suo condimento.
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ol capperiile



Passo 7.

ompletate |z cottura in forno preriscaldato a 180° per qualche minuto.

Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 30/12/2019

+ Calorie: 520 a porzione

+ Rating: 4,8 (6 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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